Effect of freezing on the chemical quality changes and fatty acid composition of cultured shrimp muscle, Litopenaus vannamei by Javaheri Baboli, M. et al.
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  ﭼﻜﻴﺪه
ﻃﻲ  iemannav sueanepotiL() ﭘﺮورﺷﻲﻏﺮﺑﻲ   ﺳﻔﻴﺪﻣﻴﮕﻮي ﭘﺎ ﻋﻀﻠﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪ ﭼﺮبﺗﻐﻴﻴﺮات 
ﭼﺮب و  ﻫﺎي، اﺳﻴﺪﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲرﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﺰان ﻣ ﮔﻴﺮي اد ﺑﺎ اﻧﺪازهﮕﺮدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  ﺷﺶ
ﻧﮕﻬﺪاري   ﻣﺎه ﺷﺶدر ﭘﺎﻳﺎن  ﻛﻪ ﻧﺪﻧﺸﺎن دادﻧﺘﺎﻳﺞ  .ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ  Hpو  )ABT(ﻫﺎي ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺷﺎﺧﺺ
و  02/78 ﺑﻪ 52/31 از ،2/70 ﺑﻪ 1/05از، 37/01 ﺑﻪ  57/39 ازﺘﺮﺗﻴﺐ ﭼﺮﺑﻲ ﺑ و ﻴﻦﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭘﺮوﺗﺌدر ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ  54/12ﻣﻴﺰان ﺑﺎ ( AFUP)ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﻏﻴﺮاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب . ﻳﺎﻓﺖ درﺻﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ 0/32ﺑﻪ  0/38 از
 91/23 ﻣﻴﺰانﺑﺎ ( AFUM)ﻪ ﻳﺎ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧاﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮدرﺻﺪ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  03/80 ﻣﻴﺰانو اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑﺎ 
   و 3n5:02C ،6n2:81C ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪﺑﺎ  ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب از ﻣﻴﺎن . داﺷﺘﻨﺪﺑﻌﺪي ﻗﺮار  ﻫﺎي  رﺗﺒﻪ درﺻﺪ در 
و  51/81 ﻣﻴﺰان ﺑﺎ 0:81Cو  0:61C اﺷﺒﺎع درﺻﺪ و از ﻣﻴﺎن اﺳﻴﺪﻫﺎي 8/84و  9/86، 51/23 ﻣﻴﺰانﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺑ 3n6:22C
اﺳﻴﺪﻫﺎي از درﺻﺪ  51/23 ﻣﻴﺰانﺑﺎ  9n1:81Cاﺳﻴﺪ ﻳﺎ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻫﺎي ﭼﺮب ﺪاﺳﻴاز ﻣﻴﺎن  درﺻﺪ و 31/40
و  46/35اﺷﺒﺎع و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع از در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ .ﭼﺮب ﻏﺎﻟﺐ ﺑﻮدﻧﺪ
ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  0/5600 از (ABT)ﺳﻴﺪ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ا .ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ درﺻﺪ 44/30و  45/79درﺻﺪ ﺑﻪ  03/80
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن . دار ﺑﻮد ﻛﻪ داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ،دوره ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪ يﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در اﻧﺘﻬﺎ دي آﻟﺪﺋﻴﺪﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن  ﻣﻴﻠﻲ 0/53
ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﻗﺎﺑﻞ از ﻟﺤﺎظ ﺷﺎﺧﺺ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ د درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮا -81ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ﻛﻪ  ﻧﺪداد
  . ﺑﺎﺷﺪ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ
  
   اﻳﺮان ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬا، ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ،  :ﻛﻠﻴﺪي ﻟﻐﺎت
  ﻧﻮﻳﺴﻨﺪه ﻣﺴﺌﻮل*
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ
 .ﺑﺎﺷﺪ ﺘﺮﻳﻦ روش ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲاﻧﺠﻤﺎد ﻣﻬﻤ     
ﻟﻲ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻴﮕﻮ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ آﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻮاد 
ﻟﻮژﻳﻜﻲ و آﻧﺰﻳﻤﻲ ﺎي ﺑﻴﻮﻫ ﻤﻠﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪد از ﺟ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ  7002 ,.la te jermusnooB(.) دﺻﻮرت ﮔﻴﺮ
 اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ اﻓﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖﻳﻨﺪ آﻃﻲ ﻓﺮ
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺘﻲ و  ،ﺗﺨﺮﻳﺐ رﻧﮓ و ﻃﻌﻢ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،
 )6891 ,iaP & ebohB; ,.la te iuHﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﺎﻫﺶ وزن ﻫﻤﺮاه ﻣﻲ
 4002; 7002 ,.la te jermusnooB;,oirebiR & sevlaçnoG
ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻧﺤﻮه اﻧﺠﻤﺎد، دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري،   .8002(
  0991 ,olledraicciL;) ﺑﺎﺷﺪ ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت دﻣﺎﻳﻲ و ﻏﻴﺮه  ﻣﻲ
  .4002 ,.la te iuH; 7002 ,.la te jermusnooB(
ﻣﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ داراي اﺳﻴﺪﻫﺎي از ﻃﺮﻓﻲ 
ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻓﺴﺎد  اﺳﺖﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ  اﺷﺒﺎع ﺑﺎﭼﺮب ﻏﻴﺮ
  sozaP) ﺪﻨﺑﺎﺷ اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺴﺎس ﻣﻲ
اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻏﻴﺮﻛﺎﻫﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  .la te(.5002 ,
در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ  ﺪاﺳﻴﻮن ﺧﻮدﺑﺨﻮدﻴﮔﺎﻧﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ اﻛﺴدو
 اﻧﺠﺎﻣﺪ و ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﺗﻨﺪي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﮔﻴﺮي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺷﻜﻞ
ﻫﺎي ﭼﺮب و ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ و اﺳﻴﺪ 5002 ,.la te zosaP()
اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﻴﺮ
ﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺘآزﻣﺎﻳﺶ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴ .0102 ,.la te inatseriP() دارﻧﺪ
ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ  روﺷﻬﺎي ﻣﺘﺪاول در اﻧﺪازه ﻳﻜﻲ از
  (.6991 ,.la te inimsoR) ﺑﺎﺷﺪ در ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ
ﻧﻴﺰ در ﺑﺮرﺳﻲ روﻧﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ( 1891)و ﻫﻤﻜﺎران  yddeR
 muihcarborcaM(اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﻴﮕﻮي آب ﺷﻴﺮﻳﻦ 
ﮕﺮاد درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ -81ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  )iigrebnesor
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، ﺑﻮﻳﮋه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ،ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ
درﺟﻪ  -81ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در ﻃﻮل ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
  woLو  atagamaY.ﻨﺪداري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﮕﺮاد ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲﺳﺎﻧﺘﻴ
 sueaneP( ) ﻬﺪاري ﻣﻴﮕﻮي ﻣﻮزيﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ زﻣﺎن ﻧﮕ (5991)
ﻣﺎه  ﺷﺶ از ﺑﻌﺪ ﮕﺮاددرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ  -02دﻣﺎي  درsisneiugrem
ﻣﻴﺰان  (9002) و ﻫﻤﻜﺎرانijaruO  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﻣﻲ
 sueaneporenneF) ﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪيﺘﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴ
را درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  - 81ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در دﻣﺎي ( sucidni
 081آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﻌﺪ از دي ﻣﺎﻟﻮن  ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ 0/2ﺗﺮ از  ﭘﺎﻳﻴﻦ
   .روز اﻋﻼم ﻧﻤﻮدﻧﺪ
 ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮاتاﻧﺠﻤﺎد ارزﻳﺎﺑﻲ اﺛﺮ زﻣﺎن  ،ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻫﺪف از اﻳﻦ
و ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺪت  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮباﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ،
 ﻏﺮﺑﻲ  ﭘﺮورﺷﻲ ﺳﻔﻴﺪﭘﺎ ﻣﻴﮕﻮي زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل
 .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ  (iemannav sueanepotiL)
  
  ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر 
از ﺑﺼﻮرت ﺗﺼﺎدﻓﻲ  ﭘﺮورﺷﻲ ﻏﺮﺑﻲ ﺳﻔﻴﺪﭘﺎ يﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻴﮕﻮ 21
  ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﻴﮕﻮﻫﺎي ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﺳﺎﻳﺖ دﻟﻮار واﻗﻊ در اﺳﺘﺎن ﺑﻮﺷﻬﺮ
 7831ﻣﻬﺮ ﻣﺎه  در ﮔﺮم 02±3وزﻧﻲ ( اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ±)
 ﻞ ﻣﻴﮕﻮ ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﻗﺮارﻫﺎي ﻛﺎﻣﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺷﺪ ﺑﺮداري ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي  ﻣﺘﺎﺑﻲ ﺳﻮﻟﻔﻴﺖ ﺳﺪﻳﻢ در ﺑﺴﺘﻪ 0002mpp ﮔﺮﻓﺘﻦ در ﻣﺤﻠﻮل
ﺼﻮرت ﻻﻳﻪ ﻳﻚ ردﻳﻔﻲ و ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭘﻠﻲ ﭘﺮوﭘﻴﻠﻦ ﺑ
درﺟﻪ  -03دراي  ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﺻﻔﺤﻪ ﺑﺴﺘﻪ
ﺷﺮاﻳﻂ . ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ  در زﻣﺎن ﻛﻤﺘﺮ از دوﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
ﺮداري ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﻧﻤﻮﻧﻪ
رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﻲ،  :اﺑﺘﺪا ﺗﻤﺎم ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺷﺎﻣﻞ
ﻫﺎي ﺗﺎزه روي ﻧﻤﻮﻧﻪو آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  Hp، ABTﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، 
ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ( ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از اﻧﺠﻤﺎد)در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ 
ﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات اﻧﺠﺑﺮاي ﺳﭙﺲ . ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
ﮕﺮاد ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ ﺳﺎﻧﺘﻴ درﺟﻪ -81ﻲ ﺑﺎ دﻣﺎي ﻳﻫﺎ ﺑﻪ ﻓﺮﻳﺰرﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺑﻪ )روز  081و 051،  02، 09، 06، 03ﻫﺎي زﻣﺎﻧﻲ و در دوره
ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﺎت آزﻣﺎﻳﺸ ،زداﻳﻲ در ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺲ از ﻳﺦ( ﻣﺎه ﺷﺶﻣﺪت 
 .ﺷﺪروي آﻧﻬﺎ اﻧﺠﺎم 
 ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ دادهم ﺷﺪه ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻫﺎي اﻧﺠﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﺑﺮرﺳﻲاز ﭘﺲ 
، ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮن آﻧﺎﻟﻴﺰ (ﺗﻜﺮار 3ﺑﺎ ) در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ
 درﺻﺪ 59در ﺳﻄﺢ اﻃﻤﻴﻨﺎن  وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ و ﻃﺮح  داﻧﻜﻦ
   .ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ 61ﻧﺴﺨﻪ  SSPSاﻓﺰار  ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺮم
ﮔﻴﺮي  اﻧﺪازه ﺷﻴﻮه ﺑﻪ ﻳﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮﺗﺠﺰ
ﺟﻬﺖ . (7731ﭘﺮواﻧﻪ، ) ﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖﺻ رﻃﻮﺑﺖ در ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ
 ﻫﺎ ﺣﺪودﺳﻨﺠﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﭘﺲ از ﻣﺨﻠﻮط و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﻧﻤﻮدن ﻧﻤﻮﻧﻪ
( در ﻫﺮ ﻳﻚ ﮔﺮم)ﭘﻠﻴﺖ ﺑﺎ وزن ﺛﺎﺑﺖ  3 ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ در داﺧﻞ  5
. و ﻫﺮ ﻇﺮف و ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت آن ﺑﻪ دﻗﺖ وزن ﮔﺮدﻳﺪ ﻗﺮار داده ﺷﺪ
در درﺟﻪ ﺣﺮارت  و ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت آﻧﻬﺎ در درون آون و فوﺳﭙﺲ ﻇﺮ
ﺗﻌﻴﻴﻦ . ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار داده ﺷﺪ 7ﺗﺎ  6ﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ 511
ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از ﻃﺮﻳﻖ ﺳﻮزاﻧﺪن ﻣﺎده آﻟﻲ و ﺳﭙﺲ اﻧﺪاره
ﻛﻮره  ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﮔﺮﻓﺖآﻟﻲ ﺻﻮرت ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﻴﺮ
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ﮔﻴﺮي ﺑﺮاي اﻧﺪازه (.0991 ,CAOA) اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
( 4891 ,CAOA)ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ از روش ﻛﻠﺪال 
   .اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ن دﻛﺎﻧﺘﻮر ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ درو 3ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﭼﺮﺑﻲ، ﻣﻘﺪار 
ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺿﺎﻓﻪ  (درﺻﺪ 07) ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺘﺎﻧﻮل ﻣﻴﻠﻲ 7ﺳﭙﺲ  .اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺖ
ﺳﭙﺲ . دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻪ ﺷﺪت ﺗﻜﺎن داده ﺷﺪ 1دﻛﺎﻧﺘﻮر ﺑﻪ ﻣﺪت . ﮔﺮدﻳﺪ
ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و دوﺑﺎره ﺑﻪ ﻣﺪت  ﻣﻴﻠﻲ 41
در اداﻣﻪ دﻛﺎﻧﺘﻮرﻫﺎ در ﻳﻚ ﻣﻜﺎن . دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻪ ﺷﺪت ﺗﻜﺎن داده ﺷﺪ 1
ﺟﺪاﺳﺎزي ﭼﺮﺑﻲ از ﺑﺮاي . ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ 42ﻚ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺗﺎرﻳ
اي ﻛﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﭼﺮﺑﻲ و ﺣﻼل ﺑﻮدﻧﺪ در ﺣﻤﺎم  ﺷﻴﺸﻪ ﻇﺮوفﺣﻼل، 
ﺑﻪ اﻳﻦ . و ﮔﺎز ازت ﺑﻪ درون ﻇﺮف وارد ﮔﺮدﻳﺪ ﻨﺪآب ﮔﺮم ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘ
ﺗﺮﺗﻴﺐ ﭘﺲ از ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘﻪ ﺣﻼل ﺗﺒﺨﻴﺮ و از ﻇﺮف ﺧﺎرج ﮔﺮدﻳﺪ و 
ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﺮي  (.7591 ,.la te hcloF)ﻧﻬﺎﻳﺘﺎً ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪ 
 5. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ( 8991) enotseriFﻛﺮدن ﭼﺮﺑﻲ از روش 
ﮔﺮم  001در  HOaNﮔﺮم   2) درﺻﺪ 2ﻟﻴﺘﺮ ﺳﻮد ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﻲ  ﻣﻴﻠﻲ
ﺳﭙﺲ درب ﻇﺮف ﺑﺴﺘﻪ و ﺑﻪ ﺷﺪت . ﮔﺮدﻳﺪﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ( ﻣﺘﺎﻧﻮل
دﻗﻴﻘﻪ در ﺣﻤﺎم آب ﺟﻮش ﻗﺮار  01ﺗﻜﺎن داده ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺗﺮي ) 3FBﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل  ﻣﻴﻠﻲ 3ﭘﺲ از ﺧﻨﻚ ﺷﺪن ﻣﺤﻠﻮل، . ﺖﮔﺮﻓ
دﻗﻴﻘﻪ در   3-2ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﺪت ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻮق اﺿﺎﻓﻪ ( ﺑﻮر ﻓﻠﻮراﻳﺪ
ﻟﻴﺘﺮ ﻫﮕﺰان  ﻣﻴﻠﻲ 1ﺑﻪ ﻣﻮاد ﺣﺎﺻﻞ . ﺣﻤﺎم آب ﺟﻮش ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل  ﻣﻴﻠﻲ 1و ﺑﻌﺪ از ﺗﻜﺎن دادن ﻣﻮاد ﺑﻪ آن ﻧﺮﻣﺎل اﺿﺎﻓﻪ 
. اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ( ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ 1 در lCaNﮔﺮم  003)ﻧﻤﻚ اﺷﺒﺎع 
ﺷﺪ و در ﺟﺎﻳﻲ ﺳﺎﻛﻦ، ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻪ ﺷﺪت ﺗﻜﺎن داده 
ﺑﻌﺪ از ﭘﺪﻳﺪار ﺷﺪن دو  ﻓﺎز ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ، ﻓﺎز ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﻪ . ﮔﺮدﻳﺪﻣﺴﺘﻘﺮ 
  .دﻗﺖ ﺟﺪا ﮔﺮدﻳﺪ
ﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ و ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ  اﺳﻴﺪ
ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ  0083-PC nairaV( CG)دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف 
 )52/0*DI mm52/0*m021( 07XPBﺳﺘﻮن ﻛﺎﭘﻴﻼري از ﻧﻮع 
 rotceted noitazinoi emalf   )DIF(ﺳﺎز ﻧﻮعو آﺷﻜﺎر  EGS
 061روي ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺳﺎز و ﻣﺤﻞ ﺗﺰرﻳﻖ ﺑدﻣﺎي آﺷﻜﺎر. اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
   .ﮕﺮاد ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﺪدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ 081و 
( 6791)ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ روش ﭘﻴﺮﺳﻮن  ABTﻣﻘﺪار 
ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻋﻀﻠﻪ  ﺑﺮاي. ﺳﻨﺠﺶ ﺷﺪ
ﺨﻠﻮﻃﻲ از ﻋﻀﻠﻪ ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣ)ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه  01ﻣﻴﮕﻮ، ﻣﻴﺰان 
( ﻫﻀﻢ)وزن ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻮن ﺗﻘﻄﻴﺮ ( ﺑﺎﺷﺪﻫﻤﮕﻦ ﺷﺪه ﺳﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﻣﻲ
دﻗﻴﻘﻪ  2ﺳﻲ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺿﺎﻓﻪ و ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﻲ 05روي آن ﻣﻨﺘﻘﻞ و 
ﺳﻲ ﺳﻲ 2/5ﺳﻲ آب ﻣﻘﻄﺮ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﻲ 74/5ﻣﺠﺪداً . ﻫﻢ زده ﺷﺪ
ﻋﻤﻞ ﻫﻀﻢ ﺗﺎ . ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻪ روي آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ 4ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ  اﺳﻴﺪ
. اداﻣﻪ ﻳﺎﻓﺖ ،ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه ﺑﺪﺳﺖ آﻳﺪﺳﻲ  ﺳﻲ 05زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ 
ﺳﻲ از ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه ﺑﻪ داﺧﻞ ﻟﻮﻟﻪ آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺎ ﺳﻲ 5 ﺳﭙﺲ
ﺳﻲ ﻣﻌﺮف ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﺳﻲ 5روي آن درﭘﻴﭻ ﺗﻔﻠﻮﻧﻲ ﻣﻨﺘﻘﻞ و 
ﺳﻲ ﺳﻲ 001ﮔﺮم ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ در ﻣﻴﻠﻲ 882/3از ﺣﻞ ﺷﺪن )
ﺑﻪ . اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ( آﻳﺪدرﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ 09اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل 
ﺳﻲ ﻣﻌﺮف ﺳﻲ 5ﺳﻲ آب ﻣﻘﻄﺮ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﻲ 5ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻬﻴﻪ ﺑﻼﻧﻚ، 
ﻫﺎي ﻟﻮﻟﻪ. ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ آزﻣﺎﻳﺶ دﻳﮕﺮي اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ
درﺟﻪ  001دﻗﻴﻘﻪ در ﺣﻤﺎم آﺑﻲ در دﻣﺎي  53آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ددﻗﻴﻘﻪ در آب ﺳﺮ 01ﮕﺮاد ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﺎﻧﺘﻴ
اﺳﭙﻜﺘﻮﻓﺘﻮﻣﺘﺮي در ﺑﻌﺪ از آن ﺑﻪ ﻛﻤﻚ دﺳﺘﮕﺎه . ﺧﻨﻚ ﮔﺸﺘﻨﺪ
  .ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﻣﻴﺰان ﺟﺬب ﻗﺮاﺋﺖ ﺷﺪ 835ﻃﻮل 
  ( ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم درﺋﻴﺪ ﺪآﻟديﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن ﻣﻴﻠﻲ) ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ = 
  7/8 × 835ﻣﻴﺰان ﺟﺬب در ﻃﻮل ﻣﻮج 
ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ ﻟﻪ  ﻣﻴﻠﻲ 01در  ﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞﺑ ﻣﻴﮕﻮ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ  01
 ﻣﺘﺮHpﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ  .ﮔﺮدﻳﺪو ﻫﻤﻮژﻧﻴﺰ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ  Hp، (etamilaC 167 kcinK ledomsreurtS)
  .(1931زاده و ﻫﻤﻜﺎران، ﻣﺤﻤﻮد)ﺷﺪ ﮔﻴﺮي  اﻧﺪازه
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﻮد ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﮔﻮﻧﻪ ﺷدﻳﺪه ﻣﻲ 1ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﺟﺪول 
 57/39ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ از  ،اﺳﺖ ﺗﻘﻠﻴﻞ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در اﺛﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
 .در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ درﺻﺪ 37/01درﺻﺪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ 
ﭘﺲ از اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻣﻴﮕﻮي ﻣﻮرد 
آزﻣﺎﻳﺶ، ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه و ﺗﻐﻴﻴﺮات آن در ﻃﻮل 
ﺪﺳﺖ آﻣﺪ ﺑدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد   -81ري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪا
 ﺟﺪولاﻳﻦ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ  .آﻣﺪه اﺳﺖ 1ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﺟﺪول 
  .ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎم ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖﻣﻴﺰان 
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  ﺣﺴﺐ درﺻﺪ و ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻧﻬﺎ در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺮﺑ  ﺳﻔﻴﺪﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﭘﺎ  (ﻣﻌﻴﺎراﻧﺤﺮاف  ± ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ) ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ: 1 ﺟﺪول
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد- 81 در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
  
  (ﻣﺎه)زﻣﺎن  روز ﺻﻔﺮ ﻣﺎه اول ﻣﺎه دوم ﻣﺎه ﺳﻮم ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
 e 0/01 ± 37/01
 
 d 0/01 ± 47/01
 
 dc 0/60 ± 47/30
 
 c 0/01 ± 47/02
 
 b 0/01 ± 57/01
 
 a 0/01 ± 57/08
 
 *a 0/60 ± 57/39
 
رﻃﻮﺑﺖ 
  (رﺻﺪد)
 cb 0/٤٠±0/01 cb 0/73±0/60 cb 0/72±0/60 d 0/32±0/60
 
 b 0/34±0/60
 
 a 0/38 ±0/51 a 0/77±0/51
 
 ﭼﺮﺑﻲ 
  (درﺻﺪ)
 cb 22/06±0/98 cb 12/77 ±1/43 d 02/7 ±0/18
 
 cb 22/06±0/29
 
 b 22/07±0/97
 
 a 42/04±1/41
 
 a  52/31±0/13
 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
  (درﺻﺪ)
 b 2/30±0/52 b 2/31±0/51 b 2/70±0/21
 
 b 2/30±0/51
 
 a  0/01 ±  1/06
 
 a 0/21±1/75
 
ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  a 1/05±0/01
  (درﺻﺪ)
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ درﺻﺪ 59دار در ﺳﻄﺢ اﻃﻤﻴﻨﺎن  اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪدار و ﺣﺮوف ﻏﻴﺮ ﻋﺪم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ  دﻫﻨﺪي ﻧﺸﺎن ﻣﺸﺎﺑﻪﺣﺮوف *
  
ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  2ﺟﺪول در 
ﻴﻚ ﻫﺮ ﻧﻮع اﺳﻴﺪ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺮ ﻛﺪام ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻧﺎم آﻧﻬﺎ ﺗﻔﻜ
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻣﻴﺰان ﻛﻪ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد. داده ﺷﺪه اﺳﺖﻧﺸﺎن 
درﺻﺪ در روز اول ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ  03/80ﭼﺮب اﺷﺒﺎع از 
. اﺳﺖرﺳﻴﺪه ﺻﺪ و ﻫﺸﺘﺎدم درﺻﺪ در روز  44/30ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪه و ﺑﻪ 
و اﺳﻴﺪ ( 0:61C)ﭼﺮب اﺷﺒﺎع اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ  در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي
ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ ﺑ 31/40و  51/81ﺑﺎ ( 0:81C)اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ 
ﺑﻪ  و ﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺑﻪ ﻣﻴﺰان آﻧﻬﺎ اﻓﺰوده ﺷﺪﺷﺘداررا ﻣﻴﺰان 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب . ﻧﺪرﺳﻴﺪم ﺻﺪ و ﻫﺸﺘﺎددر روز  71/48و  91/87
درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ 91/23( AFUM)ﻪ ﺑﺎ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧ اﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮ
 ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار در روز ﻧﺨﺴﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ آﻣﺪ
 ،در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب. دﺑﻮدرﺻﺪ  51/23ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ( 9n1:81C)
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان در روز ﻧﺨﺴﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع ( درﺻﺪ 54/12)ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮ
ﮔﺎﻧﻪ دوﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﭘﻴﻮﻧﺪ ا
در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  .ﻫﺎي ﺑﻌﺪي ﻗﺮار دارﻧﺪﺘﺮﺗﻴﺐ در رﺗﺒﻪﺑ
اﺳﻴﺪ  ،(6n2:81C)، اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﻪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺷﺒﺎعﻏﻴﺮ
و اﺳﻴﺪ دﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﻳﻴﻚ ﻳﺎ ( 3n5:02C) APEاﻳﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﻧﻮﻳﻴﻚ ﻳﺎ 
 8/84و  9/86، 51/56ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑ( 3n6:22C) AHD
ﻧﺴﺒﺖ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي  .داﺷﺘﻨﺪﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را در ﻧﺨﺴﺘﻴﻦ روز 
 اﺷﺒﺎع در روز ﻧﺨﺴﺖ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎٌﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑﻪ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ
  . رﺳﻴﺪ 1/6ﻣﺎه ﺑﻪ  ﺷﺶﻛﻪ اﻳﻦ رﻗﻢ ﭘﺲ از  ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ 0/7
ﻫﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات از درا ﻧﺸﺎن ﻣﻲ Hpﺗﻐﻴﻴﺮات  1ﻧﻤﻮدار 
رﺳﻴﺪه اﺳﺖ، ﻛﻪ ﻳﻚ  7/77در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺷﺮوع ﺷﺪه و ﺑﻪ  6/09
   .دﻫﺪﺳﻴﺮ ﺻﻌﻮدي را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
ﻣﻴﺰان ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ را در زﻣﺎﻧﻬﺎي  2ﻧﻤﻮدار 
در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﻳﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ . دﻫﺪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲﻣﺨﺘﻠﻒ 
، روﻧﺪ داردﺎﻫﺶ در ﻣﺎه دوم ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎه اول اﻧﺪﻛﻲ ﻛ ﭼﺮب
در ﻣﺎه ﺷﺸﻢ  0/5053در ﻣﺎه اول ﺑﻪ  0/5800ﺻﻌﻮدي داﺷﺘﻪ و از 
  .رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
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 درﺻﺪ از ﻛﻞ اﺳﻴﺪ ﭼﺮبﺣﺴﺐ ﺑﺮ  ﺳﻔﻴﺪاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﭘﺎ (ﻣﻌﻴﺎراﻧﺤﺮاف  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ) ﺗﺮﻛﻴﺐ :2ﺟﺪول 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد -81اري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻧﻬﺎ در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪ  و
  
 روز ﺻﻔﺮ ﻣﺎه اول ﻣﺎه دوم ﻣﺎه ﺳﻮم ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﻣﺎه ﭘﻨﺠﻢ ﻣﺎه ﺷﺸﻢ
ﻧﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي  اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
 ﭼﺮب
 ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ 0:41C *a 0/30 ±  0/23 b  0/20 ± 0/34 c  0/20 ± 0/65 d  0/30 ± 0/46 e  0/40 ± 0/19 f  0/30 ± 1/51 g  0/20 ± 1/75
 ﺗﺘﺮادﺳﻨﻮﻳﻴﻚ 5n1:41C a  0/20 ± 0/80 b  0/20 ± 0/61 b  0/20 ± 0/71 c  0/30 ± 0/32 c  0/20 ± 0/72 d  0/30 ± 0/33 e  0/20 ± 0/73
 ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ 0:61C a 0/40 ± 51/81 a  0/40 ± 51/4 b 0/83 ± 61/66 c  0/1 ± 71/35 c  0/1 ± 71/77 d 0/80 ± 91/43 e 0/90 ± 91/87
 ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ 7n1:61C a  0/30 ± 1/31 b  0/60 ± 1/16 c 0/30 ±  1/29 d  0/21 ± 2/32 e  0/80 ± 2/68 f  0/31 ± 3/26 g  0/40 ± 4/61
 اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ 0:81C a 0/80 ± 31/40 b  0/60 ± 31/7 c 0/51 ± 41/91 d 0/21 ± 51/45 e 0/31 ± 61/73 f 0/90 ± 71/30 g 0/31 ± 71/48
 اوﻟﺌﻴﻚ 9n1:81C a  0/60 ± 51/23 b 0/41 ± 51/16 c 0/51 ± 61/91 d 0/80 ± 61/76 e  0/20 ± 71/1 e 0/53 ± 71/53  f 0/88 ± 71/88
 واﻛﺴﻨﻴﻚ 7n1:81C a 0/80 ±  2/32 b  0/90 ± 2/25 c 0/90 ± 2/68 d  0/80 ± 3/45 e 0/91 ±  3/77 e 0/31 ±  3/57 f 0/70 ± 4/82
 ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ sic6n2:81C a 0/91 ± 51/56 a  0/11 ± 51/6 a 0/60 ±  51/6 b 0/11 ± 41/19 b 0/11 ± 41/28 c 0/60 ± 41/12 d 0/70 ± 31/68
 آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ 3n3:81C a  0/70 ± 1/80 b  0/20 ± 1/81 a  0/70 ± 1/90 c 0/40 ± 0/9 d 0/50 ±  0/47 e 0/40 ±  0/64 f  0/30 ± 0/92
 آراﺷﻴﺪﻳﻚ 0:02C a 0/30 ±  0/24 b  0/30 ± 0/37 c  0/40 ± 0/68 c 0/50 ±  0/79 d 0/30 ±  1/23 e 0/11 ±  1/94 f  0/1 ± 1/46
 ﮔﺎﻣﺎﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ 6n3:81C a  0/30 ± 0/98 ba 0/30 ± 0/68 ba  0/30 ± 0/28 b 0/50 ±  0/8 c 0/40 ±  0/66 d 0/40 ± 0/15 e  0/50 ± 0/14
 ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ 9n1:02 a  0/20 ± 0/65 b  0/30 ± 0/37 c 0/60 ±  1/71 d 0/50 ±  1/53 e 0/11 ± 1/65 d 0/80 ±  1/21 d 0/80 ± 1/62
 اوﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺘﺮاﻧﻮﺋﻴﻚ 3n4:81C  0/30 ± 1/14  0/60 ± 1/13  0/30 ± 1/51  0/40 ± 1/40  0/41 ± 1/42  0/40 ± 0/39  0/1 ± 0/58
 ﺑﻬﻨﻴﻚ 0:22C a  0/1 ± 1/21 b 0/90 ±  1/46 c 0/90 ±  1/48 d 0/1 ±  2/66 e 0/1 ±  2/28 f 0/80 ±  3/80 g 0/50 ±  3/2
 اﻳﻜﻮزادﻳﻨﻮﺋﻴﻚ 6n3:02C a 0/40 ±  1/94 a 0/50 ±  1/4 a 0/11 ±  1/4 b  0/60 ± 1/22 b  0/60 ± 1/31 c  0/30 ± 0/29 d  0/50 ± 0/46
  اﻧﻮﺋﻴﻚاﻳﻜﻮزاﺗﺮي 3n3:02C a 0/30 ±  0/33 b  0/50 ± 0/52 b 0/40 ±  0/42 b 0/20 ±  0/72 c 0/20 ±  0/41 d 0/00 ± 0 d 0/00 ± 0
 آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ 6n4:02C a 0/30 ±  2/20 b 0/1 ±  2/61 c 0/90 ±  1/38 c 0/50 ±  1/28 d 0/80 ±  1/40 d 0/50 ±  0/79 e 0/50 ±  0/18
 اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ 3n5:02C a 0/62 ±  9/86 b  0/70 ± 9/2 c 0/60 ±  8/23 d 0/60 ±  7/42 e 0/80 ±  6/2 f 0/40 ±  5/31 g 0/60 ±  4/97
  ﺎﻧﻮﺋﻴﻚدﻛﻮزاﭘﻨﺘ 6n5:22C  0/1 ± 2/53  0/90 ± 2/91  0/50 ± 2/2  0/1 ± 2/21  0/41 ± 1/58  0/21 ± 1/65  0/90 ± 1/12
  ﻛﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﻳﻴﻚود 3n5:22C a 0/80 ±  1/38 a 0/1 ±  1/66 c 0/80 ±  1/74 d 0/30 ±  0/99 e  0/60 ± 0/26 f  0/80 ± 0/84 f 0/50 ±  0/14
 دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 3n6:22C a 0/23 ±  8/84 b 0/21 ±  7/98 c 0/60 ±  7/80 d 0/11 ±  6/24 e 0/80 ±  5/85 f  0/40 ± 4/61 g  0/61 ± 3/47
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي  AFS∑ a 0/80 ± 03/80 b 0/1 ±  13/9 c 0/40 ± 43/21 d 0/73 ± 73/43 e 0/81 ±  93/2 f 0/80 ± 24/90 g 0/32 ± 44/30
 ﭼﺮب اﺷﺒﺎع
 AFUM∑ a 0/30 ± 91/23 b 0/11 ± 02/36 b 0/16 ± 22/23 c 0/11 ± 42/20 d 0/68 ± 52/55 d 0/54 ± 62/71 e 0/37 ± 72/69
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي 
 اﺷﺒﺎعﻏﻴﺮﭼﺮب 
ﺑﺎ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ 
 دوﮔﺎﻧﻪ
 AFUP∑ a 0/64 ± 54/12 b 0/95 ± 34/96 c 0/72 ±  14/2 d 0/42 ± 73/27 e 0/15 ± 43/10 f 0/83 ± 92/23 g 0/56 ± 72/1
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي 
 ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ 
 دوﮔﺎﻧﻪ
ﻴﺪﻫﺎي ﺳﻣﺠﻤﻮع ا )3-n(∑ a 0/5 ±  22/18 b 0/54 ± 12/94 c 0/61 ±  91/43  d 0/11 ± 61/68 e 0/41 ± 41/25 f 0/11 ± 11/51 g 0/63  01/80
  3ﭼﺮب ﺳﺮي اﻣﮕﺎ
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي  )6-n(∑ a 0/62 ±  6/57 a  0/71 ± 6/16 b 0/81 ±  6/52 c 0/42 ±  5/59 d 0/83 ±  4/86 e 0/72 ± 3/79 f 0/13 ±  3/70
  6ﭼﺮب ﺳﺮي اﻣﮕﺎ
 )6-n/3-n(∑ a 0/30 ± 3/83 b 0/10 ± 3/52 c 0/10 ± 3/90 d 0/10 ± 2/38 e 0/10 ±  3/1 f 0/00 ± 2/18 f 0/10 ±  3/92
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي 
ﭼﺮب ﺳﺮي اﻣﮕﺎ 
     6ﺑﻪ اﻣﮕﺎ 3
 APE/AHD ba 0/10 ± 0/88 a 0/10 ± 0/68 a 0/10 ± 0/58 b 0/20 ±  0/98 b 0/00 ±  0/9 c 0/10 ± 0/18 c 0/30 ± 0/87
 دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ
ﺑﻪ 
 اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ درﺻﺪ 59دار در ﺳﻄﺢ اﻃﻤﻴﻨﺎن  اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪدار و ﺣﺮوف ﻏﻴﺮ ﻋﺪم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ  دﻫﻨﺪي ﻧﺸﺎن ﻣﺸﺎﺑﻪﺣﺮوف *
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  .درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد-81  ر دﻣﺎيدر ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري د ﺳﻔﻴﺪﭘﺎﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻴﮕﻮي   Hpﺗﻐﻴﻴﺮات : 1ﻧﻤﻮدار 
 .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﻣﻌﻴﺎرﺑﺎرﻫﺎ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ اﻧﺤﺮاف  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد-81در ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در  ﻏﺮﺑﻲ ﺳﻔﻴﺪﭘﺎﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻴﮕﻮي : 2ﻧﻤﻮدار 
  .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎرﻫﺎ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ اﻧﺤﺮاف 
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   ﺑﺤﺚ
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻓﺼﻞ، ﺳﻦ، ﺗﻐﻴﻴﺮات 
، ﺟﻨﺴﻴﺖ و دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ ﻏﺬا دارد (ﺟﻔﺘﮕﻴﺮي)ﺑﻠﻮغ زﻣﺎن 
ﻣﻴﮕﻮ (. 0991 ,.la te iskrokiS ;5991 ,.la te sidistlokaraK)
ﻛﻪ  ﺑﺎﺷﺪ،ﻣﻄﺮح ﻣﻲﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺮﺷﺎر ازﺑ
ﺗﺎ  71 ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﮕﻮ ﺑﻴﻦ. اﺳﺖدرﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  8-02ﺣﺎوي
 ﻛﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد درﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 12
در اﻳﻦ (. )6002 ,kileC & ranaY ;7002 ,.la te tekirS
 ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺳﺎسﺑﺮ .ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ 52/31ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
 02ﭘﻮﺳﺘﺎن و ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن در ﺣﺪود  ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺨﺖ ﭘﻴﺸﻴﻦ
  .(0002 ,lumahC & avliS) اﺳﺖدرﺻﺪ 
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را در ﻣﻴﮕﻮي ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  tekirS
 .L)ﺳﻔﻴﺪ و ﻣﻴﮕﻮي ﭘﺎ( nodonom sueaneP)ﺑﺒﺮي ﺳﻴﺎه 
 zuskO. درﺻﺪ ﺑﺮآورد ﻛﺮدﻧﺪ 81/8و  71/1ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ (iemannav
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ دو ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻴﮕﻮ ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران 
اﻧﺠﺎم  aitram akinoiselPو  sirtsorignol sueaneparaP
ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ  درﺻﺪ41/2و  02ﺘﺮﺗﻴﺐ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را در آﻧﻬﺎ ﺑ ،دادﻧﺪ
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  jermusnooB  .ﻧﻤﻮدﻧﺪ
در . درﺻﺪ ﺑﺮآورد ﻛﺮدﻧﺪ 71/07را  nodonom .Pﺗﺎزه ﻣﻴﮕﻮي 
 دو ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺒﺮي يرو( 3831)ﭘﺬﻳﺮا  ﻣﻌﻴﻨﻲ و ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ
اﻧﺠﺎم ( sucidni .P)و ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪي ( sutaclusimes .P)ﺳﺒﺰ 
. درﺻﺪ ﻋﻨﻮان ﺷﺪه اﺳﺖ 12/41و  32/1ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻧﺪ، داد
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را در ﻣﻴﮕﻮي ( 1102) niassoHو  esodreF
و  47/58، 86/72ﺘﺮﺗﻴﺐ وﺣﺸﻲ آب ﺷﻴﺮﻳﻦ، ﭘﺮورﺷﻲ و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑ
ﻲ آﺑﺰﻳﺎن از ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳ. ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ 06/8
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺘﻔﺎوت  ﺣﺘﻲ در ﻣﻴﺎن ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﻳﻜﺴﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻧﻔﺮادي ﻣﻲ
اﻳﻦ اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻓﺮدي در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﺜﻞ . ﺑﺎﺷﺪ
ﺟﻨﺴﻴﺖ، دوره ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺜﻞ، زﻣﺎن ﺻﻴﺪ، دﺳﺘﺮﺳﻲ ﻏﺬاﻳﻲ و ﻏﻴﺮه 
ﻫﺎي  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺧﺘﻼﻓﺎت ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻏﺬاﻳﻲ و ﺟﻴﺮه در ﮔﻮﻧﻪ. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻏﺬاﻳﻲ ﻻﺷﻪ ﺟﺎﻧﻮر را  ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻲﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪن ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺑ. ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار دﻫﺪ
ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻴﮕﻮ، ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ، وﺿﻌﻴﺖ ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ﻓﺼﻞ  ﺗﻐﻴﻴﺮ 
  (. 9891 ,namkcA)ﻛﻨﺪ  ﻣﻲ
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻋﻀﻠﻪ ( 2002)و ﻫﻤﻜﺎران  xileF-zelaznoG
ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭼﺮﺑﻲ  ﺷﺪه ﺑﺎ ﺟﻴﺮه ﻣﻴﮕﻮي واﻧﺎﻣﻲ ﺗﻐﺬﻳﻪ
 ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ. ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ اﺳﺎس وزن ﺗﺮﺑﺮ درﺻﺪ1/42- 1/25را 
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ . ﺑﺎﺷﺪدرﺻﺪ ﻣﻲ 3/2ﺗﺎ  0/3ﺑﻴﻦ  ﻣﻌﻤﻮﻻٌ ﺻﺪﻓﺪاران
درﺻﺪ ﮔﺰارش  2/5ﺻﺪﻓﻬﺎي ﻛﻠﻢ، ﺧﺮﭼﻨﮓ آﺑﻲ و ﻻﺑﺴﺘﺮ ﻛﻤﺘﺮ از 
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ را در ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  jermusnooB .ﺷﺪه اﺳﺖ
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ . درﺻﺪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ 0/68ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻮﻧﻮدون 
ﻫﺎي ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران  zuskOﺗﻮﺳﻂ 
 2/16و  1/1 ﺘﺮﺗﻴﺐﺑ aitram .Pو  sirtsorignol sueaneparaP
ﻣﻴﺰان ﻟﻴﭙﻴﺪ ( 5002)و ﻫﻤﻜﺎران  nudaC. درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ
ﺷﺪه و ﻣﻴﮕﻮي ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه ﺑﺎ آب  ﻣﻨﺠﻤﺪﻣﺪه از ﻣﻴﮕﻮي آﺑﺪﺳﺖ 
و  tekirS. ﻋﻨﻮان ﻛﺮدﻧﺪ 0/13و  0/53را ( eci diuqiL)ﻳﺦ 
ﺮﺑﻲ را در دو ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺒﺮي ﺳﻴﺎه و ﻣﻴﺰان ﭼ( 7002)ﻫﻤﻜﺎران 
. درﺻﺪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ 1/03و  1/32 (iemannav .L)ﺳﻔﻴﺪ ﭘﺎ
 اﻳﻦ ﻣﻴﺰان را در ﻣﻴﮕﻮي ﺻﻮرﺗﻲ( 8002)و ﻫﻤﻜﺎران  nudaC
و  ijaruO. ﻧﺪدرﺻﺪ ﻧﺸﺎن داد 0/9 sutaclusimes  sueaneP
 sueaneP  ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪي( 9002) ﻫﻤﻜﺎران
اﺳﺎس وزن ﺗﺮ ﺑﺮ 0/37ﺗﺎ  0/4ا در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ر sucidni
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ( 3831)ﭘﺬﻳﺮا ﻣﻌﻴﻨﻲ و  .ﻧﺪﺑﺮآورد ﻛﺮد
 1/32ﻨﺪي را و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ ﻫ 1/21ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺒﺮي ﺳﺒﺰ را 
ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ . ﺑﺮآورد ﻧﻤﻮد
  . ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﭘﻴﺸﻴﻦ ﻫﻤﺨﻮاﻧﻲ دارد( درﺻﺪ 0/38)ﺗﺤﻘﻴﻖ 
ﻣﺎه ﻣﻴﺰان  6ﺷﺶ ﺘﺪرﻳﺞ ﻃﻲدر اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺑ
روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  1 ﺟﺪول. رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
ﺑﺎ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ذﻛﺮ  ﻛﻪ دﻫﺪ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ 081درﺻﺪ در روز  37/01
( 8002)و ﻫﻤﻜﺎران  navyeK. ﺑﺎﺷﺪ داري ﻣﻲ ﺷﺪه داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
( mutuk isirf sulituR)روي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻛﻪ  ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در 
ﻣﺎه  21ﺲ از ﭘﻲ ﺑﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘ ،اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ
ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  - 81ري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎي اﻧﮕﻬﺪ
  .درﺻﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 27/3ﺑﻪ  57/9ﻣﻴﺰان آن از 
روي اﺛﺮات در ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮد ( 4002)و ﻫﻤﻜﺎران  kivelkeB
در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ ( ﮕﺮاددرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ - 81)اﻧﺠﻤﺎد 
درﺻﺪ در  77/83ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ از  )xarbal suhcrartneciD(
 - 81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ  9درﺻﺪ ﭘﺲ از  57/24زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ 
ﻫﺎي  ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﺮدﻧﺪﮕﺮاد ﻣﺸﺎﻫﺪه درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ
ﺗﻮان دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ را ﻣﻲ. ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﻲ
ﻫﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﺪم ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت دﻣﺎﻳﻲ و روي ﻧﻤﻮﻧﻪدر وﺟﻮد ﻻﻳﻪ ﻳﺦ 
 ،ﺧﺘﻲ دﻣﺎ در ﺗﻤﺎم ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري داﻧﺴﺖﻳﻜﻨﻮا
ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺳﺒﺐ ﺷﺪ ﺗﺎ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻲ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﺎﻫﺶ 
در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﺧﺘﻼف ﺑﻴﻦ ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر ﻣﺤﺼﻮل  .ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﻓﺸﺎر ﺑﺨﺎر ﻫﻮا ﻛﻢ و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻴﺰ 
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ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮي  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در درﺻﺪ 1در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ، 
. ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ 
درﺻﺪ ﺗﺨﻤﻴﻦ زده  52/31اي ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﻣﻘﺪار آن ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ
  .درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 02/78ﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ 
روي ﻣﺎﻫﻲ اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد را ( 4002)و ﻫﻤﻜﺎران  kivelkeB
ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و  )xarbal suhcrartneciD(ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ ﺳﻲ
در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ  91/57ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ از  ﻧﺪﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد
ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﻴﻠﻪ. ﻣﺎه رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 9درﺻﺪ ﭘﺲ از  91/13
آﻻ ﻧﻴﺰ در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ  ﻗﺰل
 دﻟﻴﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان. (0002 ,rukoT)اﻧﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ روﺑﺮو ﺷﺪه
( ssolpirD)ﺗﻮان اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار ﻣﺎﻳﻌﺎت ﺧﺮوﺟﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﻣﻲ
ﻣﻴﺰان ( 8002)و ﻫﻤﻜﺎران  navyeK. ﮔﺸﺎﻳﻲ داﻧﺴﺖ ﻃﻲ ﻋﻤﻞ ﻳﺦ
ورد آدرﺻﺪ ﺑﺮ 12/8ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 
درﺻﺪ  91/9ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ  ﺷﺶﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺪت ﻫﺎي ﺗﺨﺮﻳﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ. ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻓﺰاﻳﺶ و آراﻳﺶ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ
 ,.la te uodinoemiS)ﻫﺎي ﻳﺦ ﻣﺘﺎﺛﺮ از آب ﺷﺪن ﺑﺎﺷﺪ  ﻛﺮﻳﺴﺘﺎل
ﺷﺪه ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺎﻫﻲ  ﻣﻴﺰانﻫﻤﭽﻨﻴﻦ (. 8991
دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري، ﻧﻮﺳﺎن دﻣﺎ، ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ، زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و 
  (.7002 ,.la te trahcuaB)ﺗﺨﺮﻳﺐ آﻧﺰﻳﻢ دارد 
ﭘﻴﻮﻧﺪ ﭼﻨﺪ در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﺑﺎ 
درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را  54/12در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﺎ ( AFUP)ﮔﺎﻧﻪ دو
ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺑ AFUMو  AFSﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﮔﺮوه ﺑ
از ﺑﻴﻦ . ﮔﻴﺮﻧﺪدرﺻﺪ در رﺗﺒﻪ ﺑﻌﺪي ﻗﺮار ﻣﻲ 91/23و  03/80
ﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪﻫ
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ در ﻣﻴﮕﻮي . ﺑﻮد 51/81ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ( 0:61C)
درﺻﺪ ﮔﺰارش  12/8درﺻﺪ و ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺒﺮي ﺳﻔﻴﺪ  22/2ﺑﺒﺮي ﺳﻴﺎه 
اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﻣﻴﮕﻮي ﻗﺮﻣﺰ (. 7002 ,.la te tekirS)ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻴﮕﻮي ﻧﺮوژي و در ﻣدرﺻﺪ  81درﺻﺪ، در ﻣﻴﮕﻮي ﺻﻮرﺗﻲ  71/3
  (. 3002 ,senuN & asoR)ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ درﺻﺪ  71/6
روي ﻣﻴﮕﻮﻫﺎي ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران zuskO اي ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﻣﻌﻠﻮم ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  aitram .Pو   sirtsorignol .P
در ﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ  ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
در . اﺳﺖ( درﺻﺪ 53/10و  24/31ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ)ﺑﻴﺸﺘﺮ  ﻣﻴﮕﻮ از ﻫﻤﻪ
 sirtsorignol .Pاﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﻣﻴﮕﻮي 
ﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص دادﻧﺪ و ﮔﺮوه ﺟﺎﻳﮕﺎه دوم را ﺑ( درﺻﺪ 13/87)
اﻣﺎ در ﻣﻴﮕﻮي  ،دﻳﮕﺮان ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮدﻧﺘﺎﻳﺞ درﺻﺪ از  72/64ﺑﺎ  AFUM
ﻣﻴﺰان  ﺑﺎ ﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪﺑﺎ ﻳﻚ ﭘﻴاﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮ ﭼﺮباﺳﻴﺪﻫﺎي  aitram .P
ﺑﺎ ﻣﻴﺰان  AFSﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﮔﺮوه  AFUPﭘﺲ از ﮔﺮوه  43/74
در ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران  ijaruO .درﺻﺪ در آﺧﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ 62/90
ﻫﺎي ﺧﻮد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺻﻠﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪي  ﺑﺮرﺳﻲ
اﺳﻴﺪ ( از زﻳﺎد ﺑﻪ ﻛﻢ)ﺘﺮﺗﻴﺐ را ﺻﺮف ﻧﻈﺮ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑ
 ، اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ(1:81n-9) ، اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ(00:61) ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ
- 3) ، اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ(00:81) ، اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ(2:81n-6)
در  ،ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻧﻤﻮد( 6:22n-3) و دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ( 5:02n
ﻜﻪ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺻﻠﻲ ﻣﻴﮕﻮي واﻧﺎﻣﻲ از ﺻﻮرﺗﻴ
اوﻟﺌﻴﻚ  ، اﺳﻴﺪ(6n2:81C)اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ : زﻳﺎد ﺑﻪ ﻛﻢ ﺷﺎﻣﻞ
، (0:81C)، اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ (0:61C)، اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ (9n1:81C)
و اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﻳﻴﻚ ( 3n5:02C)اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﻳﻴﻚ 
  . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ( 3n6:22C)
در ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮد ﻧﺸﺎن ( 9002) و ﻫﻤﻜﺎران ijaruOﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
 AFUHو  AFUM، AFSداد ﻛﻪ در ﺑﻴﻦ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
 AFUMاز ﻫﻤﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ و  AFSﻫﻨﺪي ﻣﻴﺰان ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ 
ﺘﺮﺗﻴﺐ در رده ﺑﻌﺪي ﻗﺮار دارﻧﺪ و ﺑﻴﺎن داﺷﺖ ﻛﻪ در ﺑ AFUHو 
، اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و AFSﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺑﺎﺷﺪ و در ﺑﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را دارا ﻣﻲ( 00:02)اﺳﻴﺪ آراﺷﻴﺪﻳﻚ 
ﺌﻴﻚ ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟAFUMاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
دﻫﺪ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ( 22C:1n-9)و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را اﺳﻴﺪ اروﺳﻴﻚ 
  .  ﺑﺎﺷﺪﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﻣﻲ AFUHدر 
ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ در ﺑﻴﻦ ( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  terkiS
 (iemannav .L)ﺳﻔﻴﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺒﺮي ﺳﻴﺎه و ﭘﺎ
اﺷﺒﺎع ي ﭼﺮب ﻏﻴﺮﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎ
و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ( درﺻﺪ 24/2و 44/3ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
ﻳﺎ ﻳﻚ  ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎعو اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ( درﺻﺪ 53/8و  53/4ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ)
 در رده ﺑﻌﺪي ﻗﺮار( درﺻﺪ 61/3و  41/56ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ) ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ
( 5002) kileC و  ranaYو( 3002) senuN و  asoR.دارﻧﺪ
و  AHDﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ، اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ، ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ا
 ﻫﺎيﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮاواﻧﻲ را در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﻮﻧﻪ APE
، sirtsrignol sueaneparaP، sucigevron sporhpeN
 sueanepateMو   sutaclusimes .P، sutannetna suetsirA
ﺗﺮﻛﻴﺐ ( 1891) lletsaCﻃﺒﻖ ﻧﻈﺮ  .ﺑﺎﺷﻨﺪدارا ﻣﻲ soreconom
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺤﺖ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺳﻨﺘﺰ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺎي  ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ اﺳﻴﺪ
ﭼﺮﺑﻲ ﺟﻴﺮه، ﻇﺮﻓﻴﺖ وﻳﮋه ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮاي ﺗﻐﻴﻴﺮ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب و ﻣﻴﺰان 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن . ﻛﺎﺗﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﻫﺮ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻗﺮار دارد
داده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﻣﻨﻌﻜﺲ ﻛﻨﻨﺪه 
ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴﮕﻮ ( ﻳﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﺷﺒﻴﻪ)
 7991 ,.la te gnireeD ;0991 ,.la te onittoB;)ﺎﺷﺪ ﺑ ﻣﻲ
   .(9791 ,.la te urugaramuK; 2002 ,.la te xilef-selaznoG
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ﻨﺪرت ﺳﻄﻮح اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ذﺧﺎﻳﺮ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﻣﻮﺟﻮدات 
ﭼﺮا ﻛﻪ ﻣﻨﺒﻊ ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ  ،ﻛﻨﻨﺪرا ﻣﻨﻌﻜﺲ ﻣﻲ( ﻃﺒﻴﻌﻲ)وﺣﺸﻲ 
 ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻٌﻏﺬاﻫﺎي ﻏﻴﺮ. ﺷﻮدﺎي ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲآﻧﻬﺎ از ﻏﺬاﻫ
. ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﻃﺒﻴﻌﻲ دارﻧﺪ
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ (. 7891 ,.la te nosrednA)
  . از اﻫﻤﻴﺖ و ارزش ﺑﺎﻻﺗﺮي ﺑﻴﻦ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ( AFUP)
در  ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪاز اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري ﻣﻲ APEو  AHD
 (.2002 ,.la te zileF)ﻗﺮار دارﻧﺪ  3-nﺧﺎﻧﻮاده اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  ،ﺑﺎﺷﻨﺪﻣﻲ AFUPاﻳﻦ دو اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻛﻪ دو ﻋﻀﻮ اﺻﻠﻲ 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ . ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪﻧﺪاﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ  درﺻﺪ در 8/84و  9/86
 namkcA. ﺑﺎﺷﺪﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ AHDاز  APEﺷﻮد ﻣﻴﺰان ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ
 AHDﺑﻴﺸﺘﺮ از  APEﻴﺰان ﻣ ﭘﻮﺳﺘﻪ دارانﮔﺰارش داد در ( 9891)
ﻧﺸﺎن داده ( 9002) و ﻫﻤﻜﺎران zuskOﭼﻪ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﮔﺮا. ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ
ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ) APEزي و ﻗﺮﻣﺰ ﻣﻴﺰان ﻮﻣﺷﺪ ﻛﻪ در ﻣﻴﮕﻮي 
 51/95و  81/89ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ) AHDﻛﻤﺘﺮ از ( درﺻﺪ21/48و81/48
  . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ( درﺻﺪ
ع، ﻫﺎ ﺑﻮاﺳﻄﻪ داﺷﺘﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎ ﻜﻪ ﭼﺮﺑﻲﻴﻳآﻧﺠﺎاز 
ﺗﻮاﻧﺪ از اﺳﺘﻌﺪاد ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮي ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻣﻲ
 te iniriP را ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮي آﺑﺰي 
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺼﻮرت از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﻛﻪ (. )0002 ,.la
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و  ،ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮوز ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ
ﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﮔﺴﺘﺮش ﺗﻨﺪي اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣ
و ﻃﻮل دوره  ﮔﺮددﭼﺮب ﺑﻮﻳﮋه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻣﻲ
  (. sdrahciR 2002 ,nitluH &) ﻧﮕﻬﺪاري را ﻣﺤﺪود ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺑﺮرﺳﻲ ﺟﻴﺮه( 9002) ﻫﻤﻜﺎران و ijaruO
 ،AFSروي ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪي ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻏﺬاﻳﻲ 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  ﺶﺷﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﭘﺲ از  n-6و  AFUM
دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ  وﻟﻲ ﻣﻌﻨﻲ ،ﮕﺮاد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴ -81
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  ﺷﺶﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﭘﺲ از  AFUHو  n-3اﻣﺎ ﻣﻴﺰان 
  . دار روﺑﺮو ﺑﻮده اﺳﺖ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ
 ﺷﺶﺷﻮد ﭘﺲ از ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻲ
ﻫﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، در ﻣﻴﺰان زﻧﺠﻴﺮه ﺪﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات درﻣﺎه ﺑ
. اﺷﺒﺎع ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه اﺳﺖاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ
 -81ﻜﻪ ﭘﺲ از ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي ﻄﻮرﻳﺑ
درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ  51/81درﺻﺪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ از  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
ﻣﻘﺎﺑﻞ اﺳﻴﺪ اﻣﺎ در . در ﭘﺎﻳﺎن دوره رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 91/87ﺗﺎزه ﺑﻪ 
درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را در  51/56ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﻛﻪ ﺑﺎ 
ﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده ﺑﻮد در و ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑ AFUPﮔﺮوه 
ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺎس دادهﺑﺮ. درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 31/68ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ 
اﺷﺒﺎع از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ
اﻟﺒﺘﻪ در . اﻧﺪﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص دادهﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را ﺑ
اي ﻛﻪ ﻃﻮل اﻳﻦ دوره ﻣﻴﺰان آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ روﺑﺮو ﺑﻮده اﺳﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ
 ﺷﺶدرﺻﺪ ﭘﺲ از  45/79درﺻﺪ در ﻋﻀﻠﻪ ﺗﺎزه ﻣﻴﮕﻮ ﺑﻪ  46/35از 
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه . ﻣﺎه رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
ﻣﺎه ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ روﺑﺮو ﺷﺪ و ﺑﻪ  ﺷﺶﻛﻪ ﭘﺲ از  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ 03/80
 ،3در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  .درﺻﺪ رﺳﻴﺪ 44/30
ﺘﺮﺗﻴﺐ درﺻﺪ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺑ 6/57، 6ﺻﺪ و اﻣﮕﺎ در 22/18
اﺷﺒﺎع را در درﺻﺪ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ 01/64درﺻﺪ و  53/43
ﭘﺲ از ﮔﺬﺷﺖ دادﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑ
درﺟﻪ  -81 ﻣﺎﻫﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎي 6دوره 
 6 درﺻﺪ و اﻣﮕﺎ 01/80ﺑﻪ  3، ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
و  81/33ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ درﺻﺪ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب رﺳﻴﺪ و ﺑ 3/70ﺑﻪ 
ﺑﻪ  3-nﻧﺴﺒﺖ . اﺷﺒﺎع رﺳﻴﺪدرﺻﺪ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ 5/85
ﺶ داﺷﺖ و در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﺷﺸﻢ ﺑﻪ ﺑﻮد ﻛﺎﻫ 3/83ﻛﻪ در اﺑﺘﺪا  6-n
ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺑ AHDو  APEدر ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ  .رﺳﻴﺪ 2/18
ﻣﺎه  ﺷﺶدرﺻﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻨﺪ و ﭘﺲ از  8/84و  9/86ﻣﻴﺰان 
در ﻃﻮل دوره  .درﺻﺪ را ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ 4/61و  5/31ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑ
 ،ﺑﺎﺷﺪ ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻣﺮاﺣﻞ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ ﻣﻲ
ﻟﻴﭙﻮ  ﻣﺎﻧﻨﺪﻫﺎي ﭘﺮي اﻛﺴﻴﺪاﻧﺖ در ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ آﺑﺰي  ﻧﺰﻳﻢﻛﻪ در اﺛﺮ آ
ﻫﺎي ﭘﺮواﻛﺴﻴﺪاﻧﺖ ﻫﻤﭽﻮن  اﻛﺴﻴﺪازﻫﺎ و ﻣﻮﻟﻜﻮلﭘﺮ اﻛﺴﻴﮋﻧﺎزﻫﺎ،
 .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲﻫﺎ و ﻳﻮﻧﻬﺎي ﻓﻠﺰي  ﻫﻤﻮﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﺪﻟﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑ Hpاﻓﺰاﻳﺶ 
 inijnaR  و  akesnoF.ﻫﺎي ﻓﺮار در ﻃﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻓﺴﺎد اﺳﺖآﻣﻴﻦ
 در ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮد ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﮕﻮي( 4991)
ﺑﺮرﺳﻲ اﻧﺪ ﻛﻪ در ﻃﻮل اﻋﻼم ﻧﻤﻮده( nodonom .P)ﭘﺮورﺷﻲ  ﺑﺒﺮي
رﺳﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ 7/2ﺑﻪ  6/7ﻫﺎ از ﻧﻤﻮﻧﻪ Hp
 .ﻌﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ﻓﺴﺎد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮدﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻣﻲ 7/3ﻛﻪ ﻣﺮز 
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه در ( 7891) و ﻫﻤﻜﺎران nabahS
ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ( sucinopaj .P)ﻣﻴﮕﻮي ژاﭘﻨﻲ 
را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ و ادﻋﺎ ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻃﻲ ﻳﻚ ﻫﻔﺘﻪ ﻧﮕﻬﺪاري 
اﻓﺰاﻳﺶ  7/9ﺑﻪ  7ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ زﻳﺎدي از  Hpدر ﻳﺦ 
روي دو ﺳﺖ آﻣﺪه در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪ( 3831)ﭘﺬﻳﺮا  ﻣﻌﻴﻨﻲ و .داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
 Hpﮔﻮﻧﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺒﺮي ﺳﺒﺰ و ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪي ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ 
روز ﺑﻪ  021ﺷﻮد و در ﭘﺎﻳﺎن ﺷﺮوع ﻣﻲ 7/1در ﻣﻴﮕﻮي ﺑﺒﺮي ﺳﺒﺰ از 
روز ﺑﻪ  021ﺷﺮوع و ﭘﺲ از  7و در ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪي از  7/9
ﻣﻴﮕﻮ  Hp (5991) و ﻫﻤﻜﺎران nukittikgnopnaH .رﺳﺪﻣﻲ 7/7
 Hpﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ و اﺑﺮاز داﺷﺘﻨﺪ ﻛﻪ  6/04-6/05را در روز ﺻﻔﺮ 
. رﺳﻴﺪ 7/51 –7/03روز ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ  8ﻣﻴﮕﻮ ﭘﺲ از 
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ﺑﺎﺷﺪ، ﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻣﻲﺗدر اﺑﺘﺪا ﺑﺪﻟﻴﻞ  Hpﻋﻠﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن 
در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ  Hpدر ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﻓﺰاﻳﺶ 
ز ﺗﺨﺮﻳﺐ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺎﺷﻲ ادﻟﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺎﻓﺮي ﻣﻲ
ﻧﺘﺎﻳﺞ  (.8991 ,.la te uodinoemiS)ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺖ 
 Hpدﻫﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ Hpﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از آزﻣﺎﻳﺸﺎت 
 7/77روز ﺑﻪ  081ﺷﺮوع ﺷﺪه و ﭘﺲ از  6/09ﻣﻴﮕﻮي واﻧﺎﻣﻲ از 
را  7/9ﺑﺎﻻﺗﺮ از  Hpﺗﻮان ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﺐ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪه ﻣﻲ. رﺳﻴﺪ
ﺮد و ﻫﺮﭼﻪ از اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻻﺗﺮ رود ﺑﺎﻋﺚ ﻌﻨﻮان ﻓﺴﺎد ﻋﻨﻮان ﻛﺑ
ﺷﻮد ﻛﻪ ﮔﻮﺷﺖ از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﻓﺎﺻﻠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ  ﻣﻲ
ﭼﺮا  ،ﺑﺎﺷﺪ ﮔﺬار ﻣﻲاﻟﺒﺘﻪ دﻣﺎ در اﻳﻦ ﻣﻮرد ﺧﻴﻠﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ. ﺷﻮدﻣﺼﺮف 
 ،ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﺪه ،ﻛﻪ ﻫﺮ ﭼﻪ دﻣﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ
  .ﺷﻮدﻣﻲ Hpﻓﺘﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻣﻮﻧﻴﺎك و آﻣﻮﻧﻴﻢ ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺎﻻ ر
آزﻣﺎﻳﺶ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺮاي ﺳﻨﺠﺶ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻠﻲ 
ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻮرد  ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻦ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲﻛﻪ در 
ﮔﻴﺮي  ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻳﻚ روش اﻧﺪازه .ﮔﻴﺮداﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ در ﭘﺎﻳﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻮﺟﻮد آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲدي ﻣﺎﻟﻮن 
 ABTﺷﻮد در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲﻫ. آﻳﺪ ﻣﻲ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از ﻣﻲ 0/5600در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻴﮕﻮ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -81ﻣﺎﻫﻪ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎي  6ﻧﮕﻬﺪاري دوره 
ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻳﻴﺪ در در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ  ﻣﻴﻠﻲ 0/5053ﻣﻴﺰان آن ﺑﻪ 
  .ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ رﺳﺪ، ﻛﻪ اﻧﺪﻛﻲ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎزﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﻣﻲ
ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن واﻗﻌﻲ 
آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺷﺎﻳﺪ دي ﭼﺮا ﻛﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻣﺎﻟﻮن . ﻟﻴﭙﻴﺪ را ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻜﻨﺪ
ﻫﺎ، آﻟﺪﺋﻴﺪ و آﻣﻴﻦدي ﻣﺎﻟﻮن ﻴﺎن ﻣﻧﺎﺷﻲ از ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎل 
ﻧﻮﻛﻠﺌﻮزﻳﺪﻫﺎ و اﺳﻴﺪ ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ، آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎي ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ، 
ﻴﺪﻫﺎ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﭘﺎﻳﺎن اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪ ﻫﺎ ﻳﺎ دﻳﮕﺮ آﻟﺪﺋﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻫﺎي ﻄﻮر زﻳﺎدي ﺑﺎ ﮔﻮﻧﻪﻛﻪ اﻳﻦ ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎل ﺑ ،آﻳﻨﺪﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ
 te tsogeR ;0002 ,.la te amraS)ﻳﺎﺑﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﻳﺎن ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ
   (.4002 ,.la
ﻣﺎﻟﻮن ﮔﺮم  ﻣﻴﻠﻲ 3 ﺑﺎﻳﺪ ﻣﻴﺰان زﻳﺮ ABTدر ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ 
ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮب ﻧﺒﺎﻳﺪ . را ﻧﺸﺎن دﻫﺪﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم دي آﻟﺪﺋ
ﻣﻮاد در  ﺑﺎﺷﺪ و ﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮمﺎﻟﻣﮔﺮم  ﻣﻴﻠﻲ 5ﺑﻴﺶ از 
 ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﺮم  ﻣﻴﻠﻲ 8ﺗﺎ  7  ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف
( 5002) نو ﻫﻤﻜﺎرا  nudaC(.9691 ,rellumrohcS) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل  3ﻛﻤﺘﺮ از  ABTاﺷﺎره ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
 .ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺮاي ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ
روي ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻨﺠﺶ در ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮد ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران  ijaruO
زﻣﺎن ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮي ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻨﺪي در 
ﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﺎﻳﺪار ﺑﻮده و ﻓﺴ
ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﺳﻨﺠﺶ  اﻧﺪازه
ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﻪ  ﻣﻴﻠﻲ 0/3ﺷﺪ، در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻤﺘﺮ از 
ﺷﻮد در اﻳﻦ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ. ازاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻮد
 0/5600در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻴﮕﻮ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ  ABTﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان 
ﻣﺎﻫﻪ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در  ﺷﺶﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري دوره  ﻲﻣ
 ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن ﻣﻴﻠﻲ 0/5053ﻣﻴﺰان آن ﺑﻪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  -81دﻣﺎي 
رﺳﺪ ﻛﻪ اﻧﺪﻛﻲ ﺑﻴﺶ ﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ ﻣﻲﻛﻴﻠﻮدر ﻴﺪ ﺋآﻟﺪ دي
  .ﺑﺎﺷﺪاز ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﻲ
ﻴﻞ ﺪﻟﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻘﺶ آﺑﺰﻳﺎن از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻴﮕﻮ در ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻧﺴﺎن ﺑ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد  اﺷﺒﺎع، ﻻزم ﻣﻲدارا ﺑﻮدن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ
را ﺑﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داد و دوره ﻧﮕﻬﺪاري 
ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد   -81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي  
درﺟﻪ  -81 در ﻣﺠﻤﻮع در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﮕﻮ در دﻣﺎي. ﮔﻴﺮد
ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺳﺎ
ﻫﺎي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻧﻤﻮد، اﻣﺎ ﺷﺎﺧﺺ 3اﺷﺒﺎع و اﻣﮕﺎ ﻏﻴﺮ
ﺗﺮ از ﺳﻄﺢ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ  ﻣﻐﺬي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺎه را دارا ﻣﻲ 6ﻧﮕﻬﺪاري در ﻃﻮل 
 
  ﻣﻨﺎﺑﻊ
. ﻴﻔﻲ و آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲﻛﻨﺘﺮل ﻛ .1731، .ﭘﺮواﻧﻪ، و
  .ﺻﻔﺤﻪ 201 .اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان
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 .03ﺗﺎ  32ﺻﻔﺤﺎت  ،1ﺷﻤﺎره 
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Abstract 
Effect of freezing on the chemical quality and fatty acid composition of cultured shrimp 
muscle,  Litopenaus vannamei were investigated by measuring moisture content, ash, total 
protein content, total lipid content, fatty acid composition, and Thio barbituric Acid  (TBA) 
during 6 month keeping in frozen storage at 18°C. According to the results, moisture content 
(75.93% to 73.10%), ash (1.5% to 2.07%), total protein content (25.3% to 20.87%) and total 
lipid content (0.83% to 0.23%) changed during six month of frozen storage. PUFA (45.21%) 
content was higher than the SFA (30.08%) and MUFA (19.32%) content. The poly chain 
unsaturated fatty acids, saturated fatty acids and mono chain unsaturated fatty acids in shrimp 
muscle were C18:2n6 (15.32%), C20:5n3 (9.68%), C22:6n3 (8.48%), C16:0(15.18%), C18:0 
(13.04%) and C18:1n9 (15.32%), respectively. The thio barbituric acid values (TBA) ranged 
from 0.0065 to 0.35 mg malonaldehyde/kg during freezing storage. The lipid stability of 
shrimp muscle, were in acceptable limit during frozen storage for up to 6 month. 
 
*Corresponding author 
D
ow
nl
oa
de
d 
fro
m
 is
fj.i
r a
t 2
2:2
5 +
03
30
 on
 S
un
da
y D
ec
em
be
r 1
0th
 20
17
    
    
  [ 
DO
I: 1
0.2
20
92
/IS
FJ
.20
17
.11
00
69
 ]  
